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c i m a niLečne s toke kod nas najosetljivija tačka u njenoj ishrani . Tako da se i pi­
tanje p rav i lne i sh rane k r a v a muza ra u mnogome svodi na pi tanje uvođenja ve­
ćih količina be lančevinas te h r a n e u dnevne obroke. 
Ul jane pogače, kao belančevinama bogata hraniva , od izvanredne su vred-
nost i za i sh ranu mlečnih grla , pa j e potrebno da ih naša industr i ja ul ja rezerviše 
na p rvom mestu za i sh ranu muzne stoke, a proizvođači se moraju nauči t i da ih 
koriste. 
5. Pored mahunica , čiji j e izuzetan slučaj ovde naroči to naglašen, n a n j ivama 
t reba proizvodit i i d r u g e v r s t e stočne h rane za k rave , i to ' s točnu repu za zimsko 
hranjenje , a zelen k u k u r u z (sačmu) za hranjenje preko le ta i kao silažu za h ra ­
njenje p reko zime. Gde p a k ima u blizini poljoprivredne industrije, t reba se ko­
r is t i t i njenim, otpatcima, kao sto su:, rezanci šećerne repe, t r eber ' ) iz pivara , 
droždihe 8 ) fabr ike špir i ta i dr. Razume se u količinama i na način kako propi­
su je nauka o h ran jen ju s toke . 
Obim ovoga č l anka ne dopušta da se govori i o os ta l im pi tanj ima u vezi sa 
p rav i lnom i sh ranom stoke, ali j e svakako bilo na svome mes tu da se naš im pro­
izvođačima mleka p r e svega ukaže na pot rebu i mogućnost i da se na jp re osigura 
dovoljna proizvodnja pogodne h r a n e •— k r m n e baze, te da se tako i shrana stoke 
i kod nas postavi ha savremenu, naučnu osnovu. 
Ing . Dinko Kaštjelian, Zagreb 
S I L A Ž A U P K E H E A N I STOKE I N J E N A PKOIZVODNJA 
Zelenoj k r m i j e najsl ičnija dobra silaža. Ona j e za naše p r i l ike na jpr i ­
kladni ja i naj jeft ini ja k rma , i to ne samo zimi, nego i ljeti, k a d pones tane 
zelene krme. Kval i t e ta silaže zavisi o bi l jkama, koje se siliraju, i o pos tupku 
samog si l i ranja. P r i j e se smatralo' , da se dobra silaža može proizvest i j ed ino u 
s i lo tornjevima i u be tonskim si lojamama. Danas je pak p raksa u s točarski na­
p redn im zeml jama pokazala , da se dobra silaža može proizvest i i u rov i u t rap 
si losima i u običnim k a m e r a m a , što je mnogo jeftinije. Osim toga je u upotrebi 
cijeli niz jef t inih silosa, t a k o n a pr . od bala slame, o d pletera , p le tene žice, a 
i znu t ra od ter pap i r a i t. d. Š i r i se sil iranje i bez posebno građenih silosa (Silos,-
Fr igier i - I ta l ia) . 
Ko je su pradmiosti silaže prfed sijpnom? 
1, Suši li s e sijeno* i u dobr im uvjet ima, nas ta t će i pak gubici: • 
a) d isanjem do 101% 
fo) t ru sen jem lišća " 5—10% 
c) v ren jem u s jen iku 5—10% 
u k u p n i gubici : 20--30;% 
*) mlađuče, tele, 2 ) zelena hrana, 3) q, mite, 4 ) mahunj,ača>, leguminoza, 5 ) dušik, 
') kukuruzovina, 7) kora, 8 ) đitora. 
Ako k i š i . z a vrijeme sušenja, a pogotovo kad j e sijeno skoro suho, gubici 
probavlj ivih t va r i mogu biti veći od 50.%, a kod dobr ih uvje ta si l i ranja iznose 
oko 1-0¾. 
2. P o Wiegneru koeficijent probavl j ivost i 1 ) kod sijena j e manj i nego> kod 





















3. Sil irat i se može nezavisno o v r e m e n u i u svako, doba (osim zimi). 
4. Hran j ive tvar i u silaži zapremaju manje pros tora . 1 m 3 s i jena važe oko 
70 kg, ä sadrži 60 kg suhe tvar i , a 1 т з si laže oko 600 kg, a sadrži 150 kg suhe 
tvari , t. j . 2 ½ pu ta više. 
5. Hranj iva vri jednost silaže je veća od sijena, t a k o na pr. p rema iznesenim 
podacima R. Ja r r ige u 1 kg s u h e tva r i ima pribl ižno: 
košeno k r . j . 2 ) prob. duš. tvar i 
sijeno prije cvatnje 0,70 70 
s livada početkom cvatnje 0,70 60 
(trave) u punom cvatu 0,60 40 
kad se t r ave osjemene . 0,50 30 
sijeno od prije cvatnje 0,55 115 
lucerne u punom cvatu 0,45 ' 9 5 
silaža od .. « rano . 0,85 120—140 
t rava u cvatu 0,80 80—100 
kasno (zrela) 0,65 50 
silaža od djeteline 0,65 135 
le.guminoza lucerne 0,б0 120 
graška 0,65 85 
silaža od 
z. kukuruza 0,35 70 
Silaža r a n e košene t rave, djeteline i l uce rne sadrži više probavl j ivih bjelan­
čevina nego sijeno, a baš u nj ima oskudi jevamo kod z imske p r e h r a n e krava , pa 
se radi toga smanjuje muznost . Silaža zelenog k u k u r u z a sadrži malo probavl j i ­
vih bjelančevina i zato' je probi tačno kod s i l i ranja miješat i zeleni kukuruz 
(Уз najmanje) s leguminozama, pa ćemo tako dobit i v r lo dobru si lažu s dovoljno 
probavl j ivih bjelančevina. 
6. Silažu k rave radi je jedu od sijena, iako je uvi jek po t r ebno uz silažu da­
vati i si jena. U obroku možemo krav i teškoj 550 kg da t i n a dan 40 kg. silaže od 
leguminoza ili od smjese t r ava i leguminoza, a u s t o 5 k g sijena od lucerne i ne ­
što pl jeve ili k r m n e slame, a to će bi t i dovoljno za proizvodnju 15 i više lit 
mlijeka. T ime ćemo uštedjeti koncent ra te i pojeft init i proizvodnju. Silažu mo­
žemo smanj i t i i na 26 k g na dan, ako raspolažemo kojom drugom sočnom 
Broj, koji kazuje, koliko' se postotaka neke hranjive tvaarii /probavi." 
2 ) Mjerilo-, kojiiim tee. izražava) hranu iva vrijednost 'krmiva, li kr. j ; (krmna jedi­
nica) = 1 kg ječma1 {danska kr. ili li kg zobi (sovjet, kr. j.>. 
krmom, na pr . s točnom repom. (Bolje je sijati po lušećemu repu, j e r sadrži više 
hranj iv ih tvar i od obične s točne repe. Inače j e proizvodnja s točne repe skupa 
osim u slučajevima, ako daje veliki prinos po jedinici površ ine i ako raspola­
žemo jef t inom r a d n o m snagom). Silažom valja hran i t i posli je mužnje i nakon 
hran idbe val ja va love očistiti. Silažom se mogu hran i t i volovi u tovu do 30 k g 
na dan po grlu, a r adn i do . 10 kg, bikovi do 10 kg, pa konj i 10 kg i odrasle ovce 
i svinje do 4 kg. 
Bilje иа proizvodnju silaže. Razno se bilje može si l irat i , samo t reba p r imi ­
jeni t i odgovarajući pos tupak. U gospodarstvima, koja imaju silos, najčešće se 
silira zeleni kukuruz , r jeđe u smjesi s leguminozama, ' a najrjeđe sama legumi-
noza. Usto se si l ira: ul jena repica, 1 šećerni s i rak, suncokret, sudanska 
t rava , k rmn i kelj , zelene stabljike čičoke, vri ježi od bundeva, k r u m p i ­
rova cima, lišće i glave šećerne, stočne i postrne repe (repino lišće val ja pre t ­
hodno oprati , ako je zemljom'onečišćeno), otavić i t. d. Da se dobije kvali tetni ja 
silaža, miješaju se bil jke, koje sadrže više uglj ikohidrata, s b i l jkama s više b j e ­
lančevina (djetelinom, lucernom, grahor icom i t. d.). ^
 ч
 ; ' 
Svrha i pr incipi si l i ranja. Si l i ranjem se k r m a konzervira . Najobičnije s red­
stvo za konzervi ranje je mliječna kiselina, koja se s tvara od ugl j ikohidrata , koji 
se na laze u k rmiv ima . Dovoljno je, da se u silaži s tvor i 1-2 1 '% mliječne kiseline, 
pa se si laža sačuva od ,kvaren ja slično kao i kod kiselog kupusa . Miješajući 
krmiva s više ug l j ikohidra ta s onim, koji u nj ima oskudijevaju, os iguravamo 
.tvorbu po t rebne mliječne kisel ine za konzervi ranje silaže. Za konzerv i ran je 
biljne mase možemo upotrebi t i neke minera lne kiseline, p a i neka d r u g a k e m i j ­
ska sredstva, na pr . na t r i j ev metabisulfit , ali to kod nas nije, uvedeno. S a m i m 
disanjem bilja u si losu s tva ra se ugljični dvokis ( C O ) , koj i sprečava razvoj 
bakteri ja , pa i . to k r m u konzervira . 
Krmiva za s i l i ranje valja pravodobno- pokositi, t ako na pr. k u k u r u z je n a j ­
bolje si l irat i , k a d j e u mliječnoj zriobi, suncokret , k a d j e Уг do Уз cvi jetova u 
cvatu, šećerni s i rak, k a d je s tabl j ika još u soku, a leguminoze, k a d j e Уз u 
cvatu. . 
f e n p StlOS i A mAio Јвчлс#о» GOSPO OAQSrVÖ 
. - Sloj navlačene, pljeve 
^isjeckane slame 
Duljina trapa prema potrebi 
Krmu, koju ćemo silirati, valja: 
1. odmah iz polja izvesti, 
2. isjeckati 2'—4 cm dužine, 
3. odmah puni t i u silos i zbiti, 
4. u što kraćem roku t reba silos napun i t i (u j ednom danu) i .pokri t i ga. 
K r m a za silažu se obično sjecka, j e r se bol je zbije. Iz n je izađe sok, p a brže 
n a s t u p a vrenje (1 nesječkana k r m a se može si l irati) . P reduv je t za dobru silažu 
jes t , da se zelena masa š to bolje zbije, t. j . da se z rak istisne, kako bi se sprije­
čilo zagri javanje, koje ras tva ra hran j ive tvar i , a pogoduje razvoju nepoželjnih 
bakte r i ja . Mliječno kiselo vrenje odvija se najbol je kod t empera tu re do 30°C. 
.Kod više t empera tu re (60—70°C) nastaje maslačno vrenje , a ako u silosu ima 
zraka , nas ta je octeno vrenje . Redovno i u dobroj silaži ima octene kiseline, ali 
u maloj količini, da se jedva primjećuje. 
Sil iranje lucernes. Lueernu možemo' si l i rat i , ako joj dodamo 2'% melase (20 
k g na 1.000 kg) ili ako j o j dodamo 4 % is jeckane šećerne repe (40 kg n a 1.000 kg) 
ili inače ako j e miješamo s krmiv ima s mnogo ugl j ikohidrata , kao< na pr. zele­
n i m kukuruzom ili šećernim sirkom, k a k o j e to napr i j ed navedeno. 
Na što valja paziti kad siliriamo samu lueernu? 
1. Pokošenu lueernu pus t imo da provene , t. j . da se nekoliko sat i suši na 
.suncu, tako da sadrži 50—60% vode. To ćemo us tanovi t i , ako stisnemo u ruci 
rukovet lucerne, pa otvorimo ruku, te taj rukove t ne smij e ostati s t isnut , a nit i 
da se otvori, t. j . lucerna ne smije bi t i n i odveć vlažna n i odveć suha. AkO' poko­
simo s tar i ju lueernu, možemo je s i l i ra t i i neuvenulu . « 
2. Luee rnu val ja sitnije sjeckati na 0,5—1 cm dužine, j e r se tako bolje zbije, 
a u tom slučaju se manje i sliježe. 
Nju val ja također dobro zbiti, i t o t ako da jie gaze ljudi, ili konji, ili da 
p r e k o nje pr i jeđe t raktor (nakon svakog, sloja od 30 c m -•— u pov ili t rapsilosima), 
a k a d napun imo silos, valja j e pokri t i na j jednos tavni je manje vr i jednom zele­
n o m masom (0,5 m) ili navlaženom pljevom, s jeckanom s lamom ili pilovinom. 
Gubi tak probavl j ivih tvar i kod silaže luce rne je za 10% manji nego kod 
sijena. Silaža lucerne ima t r i pu ta više v i t amina A (karotina) nego sijeno. 
Ocjena kvalitete silaže. Š to boja s i laže više podsjeća n a izvorni mater i ja l , 
toliko j e silaža bolja. S t r u k t u r a dobre si laže j e ista k a o i kod izvornog ma te r i ­
j a l a . Miris s i laže mora bit i pr i ja tan, neš to malo nakiseo i aromat ičan. U dobroj 
silaži ima neko 2 % slobodnih kiselina, a od toga p re teže mli ječna kiselina. Ne 
smije bit i maslačne kiseline. Silaža zelenog k u k u r u z a i šećernog s i rka može se 
upot rebi t i već nakon 2—3 sedmice, a silaža leguminoza t ek 2—3 mjeseca nakon 
.s|liiranja. • 
RADNICI U MLJEKARAMA! 
Stručno udruženje mljekarskih porivredinih. organizacija Hrvatske priprema iz­
davanje priručnika u obliku, skripata o proizvodnji, obradi i preradi mlijeka. — 
Ovaj priručnik će Vam pomoći i pri polaganju stau&nog ispita za sticanje kvalifi­
kacija. 4 
Narudžbe izravno ili preko mljekara Udruženje prima do 15. VII. o. g. 
